[image: image1.jpg]1
Qoo sonte

FF



                                                                                                                              

[image: image2.png]
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CREPES ET GAUFRES





Préparation crêpes :


Pour un litre de lait entier ou demi-écrémé. 


Dans le bol du robot verser les 200g de farine en fait je ne mesure pas... un peu de maïzena, 4 œufs, un peu de beurre fondu, une pincée de bicarbonate, mélanger, ajouter le lait, un peu de zestes confits, d'eau de fleur d'oranger.


Laisser reposer au moins une heure, mélanger encore et  puis faire cuire dans la poêle bien chaude, un peu graissée  d’huile neutre, une petite louche de pâte,  retourner puis sucrer avant de rouler. De temps en temps mélanger la pâte avec un fouet.


Zestes confits :


Quand on utilise oranges ou citrons pour jus ou salade de fruits, les laver et éplucher à l'économe et garder dans un sac refermable au congélateur les zestes. 


Quand on en a une belle poignée préparer :


Faire blanchir 10 minutes dans l'eau bouillante, rincer puis couper en morceaux ou hacher. 


dans une petite casserole d'eau faire bouillir doucement avec autant de sucre que d’écorces jusqu'à épaississement du sirop, passer au tamis et garder au frigo dans un pot à confiture avec un peu de rhum pour éviter l'apparition de moisissures.


Le sirop parfume la salade de fruits. Pour aromatiser desserts confitures cakes  ou autres ragoûts ou tagines…


Tester avec agrumes divers aux peaux plus ou moins épaisses !


Préparation Gaufres :


Mélanger 450 g de farine, 4 œufs 350 g de sucre roux (la recette préconisait de la vergeoise mais je n'avais pas) 200 g de beurre fondu, sucre vanillé, pétrir jusqu’à belle homogénéisation ….


Laisser reposer au moins une heure au réfrigérateur.


Dans le gaufrier placer une boule de pâte à la cuillère à boule de glace et cuire 4 minutes puis sucrer au sucre glace. 











Ingrédients crêpes :


- 200gr de farine


- un peu de maïzena 


- 4 œufs


- un peu de beurre fondu


- une pincée de bicarbonate.


- du lait


- zestes confits


- eau de fleur d’oranger.














Ingrédients gaufres :


- 450gr de farine


- 4 œufs


- 350gr de sucre roux


- 200gr de beurre fondu


- sucre vanillé
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